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Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan antara 
daging ikan patin dengan tepung tapioka dan penambahan jamur tiram putih 
terhadap karakteristik sosis ikan patin yang di hasilkan. Manfaat penelitian adalah 
memberikan informasi mengenai produk diversifikasi dari beberapa jenis 
ikan,dapat digunakan sebagai bahan alternatif yang lebih ekonomis dan memiliki 
nilai zat gizi yang tinggi,memperpanjang umur simpan ikan dengan diolah 
menjadi suatu produk yang lebih tahan lama. 
Metode penelitian yang dilakukan terdiri dari penelitian pendahuluan dan 
penelitian utama. Penelitian pendahuluan dilakukan untuk menganalisis bahan 
baku dengan menggunakan daging ikan lumatan dan daging ikan tidak di 
lumatkan. Penelitian utama dilakukan untuk mendapatkan perbandingan daging 
ikan dengan  tepung tapioka dan penambahan jamur tiram putihterbaik untuk 
karateristik sosis ikan patin. Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah rancangan acak kelompok (RAK) pola faktorial 3x3 dengan tiga kali 
ulangan. Faktor pertama perbandingan daging ikan patin dengan tepung tapioka 
(70%:30%, 60%:40%, dan 50%:50%) dan faktor kedua penambahan jamur tiram 
putih (5%,10%,dan 15%). Analisa meliputi respon kimia yaitu kadar air metode 
gravimetri, kadar protein metode kjedahl, kadar abu metode gravimetri, dan kadar 
lemak metode soxhlet. Respon fisik meliputi kekenyalan (springiness) dan respon 
organolepik yang terdiri dari atribut rasa ,aroma, dan tekstur. 
 Hasil dari penelitian pendahuluan menunjukkan bahwa sosis ikan 
menggunakan daging ikan lumat merupakan bahan baku yang dipilih dan 
digunakan pada penelitian utama. Hasil penelitian utama menunjukkan bahwa 
perbandingan daging ikan patin dengan tepung tapioka berpengaruh terhadap 
kadar protein, kadar lemak,kadar abu,kadar air, dan kekenyalan. Penambahan 
jamur tiram putih berpengaruh terhadap kadar protein, kadar lemak, kadar abu, 
kadar air, dan kekenyalan. Interaksi perbandingan daging ikan patin dengan 
tepung tapioka serta penambahan jamur tiram putih berpengaruh terhadap kadar 
protein, kadar air, dan kekenyalan. 
 
 











 The purpose of research was to determinethe comparison between 
catfish meat and tapioca flour and white oyster mushroom with the characteristics 
of catfish sausages produced. Benefit of the research was to provide information 
about diversified products from several types of fish, can be used as a more 
economical alternative material and have high nutritional value, extending the 
shelf life of fish by being processed into a more durable product. 
 The research method consists of preliminary research and primary 
research. The preliminary study carried out to analyze raw materials using moss 
fish and fish meat not pulverized.The main research was conducted to get a 
comparison of fish meat with tapioca flour and the addition of the best white 
oyster mushrooms to the characteristics of catfish sausages. The design used in 
this study was a Randomized Block Design with 3x3 factorial design with three 
replications.The first factor is the comparison of catfish meat with tapioca flour 
(70%: 30%, 60%: 40%, and 50%: 50%) and the second factor is the addition of 
white oyster mushrooms (5%, 10%, and 15%).The analysis includes chemical 
responses, namely the water content of the gravimetri method, the protein content 
of the kjedahl method, the ash content of the gravimetri method, and the fat 
content of the soxhlet method. Physical response includes elasticity (springiness) 
and organolepic response which consists of attributes of taste, aroma, and 
texture. 
 The results of the preliminary study indicate that fish sausages using 
pulverized fish meat are the raw materials chosen and used in the main 
research.The results of primary research showed that the ratio of catfish meat 
with tapioca flour had an effect on protein content, fat content, ash content, water 
content, and elasticity.Addition of white oyster mushroom has an effect on protein 
content, fat content, ash content, water content, and elasticity. The comparison of 
interaction between catfish meat and tapioca flour and the addition of white 
oyster mushrooms affect the protein content, water content, and elasticity. 
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Bab ini akan menguraikan mengenai : (1.1) Latar Belakang Penelitian,  
(1.2) Identifikasi Masalah, (1.3) Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) 
Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Waktu dan Tempat 
Penelitian. 
1.1. Latar Belakang Penelitian  
Ikan merupakan binatang vertebrata yang berdarah dingin (poikiloterm), 
hidup di dalam lingkungan air, pergerakan dan keseimbangan tubuhnya terutama 
menggunakan sirip dan umumnya bernafas dengan insang.Setiap jenis ikan 
memiliki ciri-ciri taksonomi biologis dan ekologis yang spesifik meskipun ada 
beberapa kemiripan pada ikan.Alammempelajarinya diperlukan pendekatan baik 
secara kasat mata (ekternal anatomy), bagian dalam tubuh (internal anatomy) dan 
organ tambahan yang dimiliki oleh beberapa jenis ikan. Struktur internal dan 
eksternal ikan memberi gambaran bentuk tubuh dan bagian tubuh ikan yang akan 
menunjukkan pola makan, membedakan jenis kelamin, dan diagnosis penyakit. 
(Rahardjo, 1985) 
Sumber protein hewani dapat dipenuhi dengan mengkonsumsi ikan. Ikan 
merupakan sumber pangan yang relatif ekonomis jika dibandingkan dengan 
sumber protein hewani lainnya. Keunggulan utama produk ikan adalah nilai cerna 
protein ikan sangat tinggi (lebih dari 90%) sehingga ikan mudah untuk dicerna 
karena daging ikan lebih lembut dibandingkan dengan hewani lainnya dan juga 
mengandung  vitamin yang larut lemak ( vitamin A dan D). Ikan mengandung 
  
asam lemak tak jenuh, dibandingkan dengan lemak hewani lainnya, lemak ikan 
sangat sedikit mengandung kolesterol (Astawan, 2011). 
Pengolahan produk pangan yang berbasis ikan sendiri masih terbatas, 
sehingga dengan penelitian tentang produk sosis ikan ini diharapkan dapat 
meningkatkan konsumsi ikan di masyarakat. Selain mudah dicerna, harga ikan 
yang akan digunakan pada pembuatan sosis ini juga masih terjangkau dikalangan 
masyarakat, dan mudah didapatkan. 
Sosis adalah daging lumat yang dicampur dengan bumbu dan rempah-
rempah, kemudian dimasukkan dan dibentuk dalam pembungkus atau casing. 
Sosis merupakan makanan yang terbuat dari daging, lemak, bahan pengikat, 
bahan pengisi, air, garam, dan bumbu - bumbu yang cara penyelesaiannya dengan 
di kukus. Sosis dikenal sebagai bahan makanan yang memiliki rasa gurih, tekstur 
yang kenyal dan padat, serta berbentuk bulat memanjang. Umumnya sosis dibuat 
dari daging sapi atau daging ayam, hal ini dikarenakan bahan tersebut banyak 
tersedia dipasaran dan disukai oleh semua kalangan usia. Melihat harga jual 
daging yang masih tergolong mahal, maka perlu dilaku kan pengganti dari bahan 
tersebut yaitu dengan menggunakan bahan dasar yang memiliki harga lebih 
ekonomis,seperti daging ikan patin (Witanto, 2013). 
Ikan patin dipilih karena beberapa alasan diantaranya: ikan patin 
merupakan jenis ikan air tawar yang mudah didapatkan dan harganya relatif 
terjangkau serta kandungan gizinya baik. Jumlah produksi ikan patin hingga tahun 
2014 tercatat mencapai 403.132,80 ton dengan kenaikan produksi rata-rata setiap 
tahunnya adalah 30,73% (Kementrian Kelautan dan Perikanan, 2015). 
  
Ikan patin merupakan bahan pangan yang baik karena memiliki protein 
yang cukup tinggi. Daging ikan patin mengandung protein 16%-20%, lemak 2%-
22%, karbohidrat 0,5%-1,5%, abu 2,5%-4,5%, vitamin A 50.000 IU/g, vitamin D 
20- 200.000 IU/g, kolesterol 70 mg/g, air 56.79%, asam amino esensial 10%, 
asam amino non esensial 10% (Nurilmala, dkk, 2014). Selain itu, daging ikan 
patin segar mengandung 30 jenis asam lemak salah satunya asam lemak tidak 
jenuh yang terdiri dari asam lemak tak jenuh tunggal atau MUFA 
(Monounsaturated Fatty Acid) yang didominasi oleat dan asam lemak tak 
jenuhganda atau PUFA (Polyunsaturated Fatty Acid) yang didominasi oleh 
linoleat, arakhidonat,  EPA  dan  DHA (Suryaningrum, dkk, 2013).  
Pembuatan sosis ikan memerlukan adanya penambahan bahan pengisi 
untuk meningkatkan keutuhan sosis sehingga menghasilkan tekstur yang kompak 
dan padat.Jenis jenis bahan pengisi yang memungkinkan digunakan pada 
pembuatan sosis ikan diantaranya tepung tapioka.Penambahan bahan pengisi 
dimaksudkan sebagai penambah tekstur melalui pembentukan gel untuk 
memperoleh tekstur yang mirip dengan sosis ikan pada umumnya. 
Tepung tapioka adalah pati yang diperoleh dari hasil ekstraksi ketela 
pohon (manihot utilisima), yang telah mengalami pencucian, pengeringan, dan 
penggilingan dan mengandung karbohidrat, sedikit mengandung protein serta 
lemak. Tepung tapioka memiliki banyak kegunaan antara lain sebagai bahan 
pembantu dalam industri. Komposisi zat gizi tepung  tapioka cukup baik 
dibandingkan tepung jagung, tepung kentang, atau tepung terigu. Tepung tapioka 
  
umumnya digunakan sebagai bahan pengental, pengisi,dan bahan  pengikat dalam 
industri makanan. 
Jamur tiram putih merupakan jenis jamur yang banyak dibudidayakan oleh 
masyarakat di Indonesia.Produksi jamur tiram di Indonesia pada tahun 2014 yaitu 
sebanyak 37,410 ton (Direktorat Jendral Hortikultura, 2016). Selain itu menurut 
Djarijah dan Abbas (2001), jamur tiram putih memiliki kandungan protein sebesar 
10,5-30,4%.Mengkonsumsi jamur tiram sangat bermanfaat bagi kesehatan 
tubuh.Selain enak dikonsumsi, jamur tiram mampu mencegah gangguan penyakit 
yang disebabkan oleh kolesterol atau gangguan metabolisme lipid lainnya. 
1.2. Identifikasi Masalah 
Ditinjau dari latar belakang penelitian ini maka masalah yang dapat 
diidentifikasi dalam penelitian ini adalah: 
1. Bagaimana pengaruh perbandingan daging ikan patindengan tepung tapioka 
terhadap karakteristik dari sosis ikan patin? 
2. Bagaimana pengaruh penambahan jamur tiram putihterhadap karakteristik dari 
sosis ikan patin? 
3. Bagaimana pengaruh  interaksi antara  perbandingan daging ikanpatin dengan 
tepung tapioka dan penambahan jamur tiram putih terhadap karakteristik dari 
sosis ikan patin? 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk melakukan penelitian pembuatan 
sosis dengan menggunakan bahan baku ikan.  
  
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan antara 
daging ikan patin dengan tepung tapioka dan penambahan jamur tiram putih 
dalam pembuatan sosis ikan. 
1.4. Manfaat Penelitian 
Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah:  
1. Memberikan informasi mengenai produk diversifikasi dari beberapa jenis 
ikan. 
2. Dapat digunakan sebagai bahan alternatif yang lebih ekonomis dan 
memiliki nilai zat gizi yang tinggi. 
3. Memperpanjang umur simpan ikan dengan diolah menjadi suatu produk 
yang lebih tahan lama. 
1.5. Kerangka Pemikiran  
Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI 01-3820-2015), sosis yang baik 
harus mengandung protein minimal 13%, lemak maksimal 20% dan kadar air 
maksimal 67%. Secara fisik dan organoleptik kualitas sosis yang baik yaitu harus 
kompak, kenyal atau bertekstur empuk serta rasa, warna dan aroma yang baik 
sesuai dengan bahan baku yang digunakan (Simanjuntak, 2015). 
Penambahan bahan pengikat bertujuan untukmemperbaiki elastisitas dari 
produk akhir dan berfungsi untuk menarik air, memberikan warna dan 
membentuk tekstur yang padat (Buckle et al, 1987). 
Bahan pengikat adalah bahan material bukan daging yang dapat 
meningkatkan daya ikat air daging pada pembuatan sosis (Soeparno. 1992). 
  
Dari hasil penelitian yang dilakukan untuk sosis yang bermutu baik 
disarankan menggunakan perbandingan kacang merah dan jamur tiram sebesar 
85%:15% dengan bahan pengisi menggunakan25% (Amurita Elva dkk, 2014). 
Tekstur sosis dapat dipengaruhi salah satunya oleh kadar air. Menurut Irnani 
dan Lucia (2014), tekstur sosis juga dipengaruhi dengan proses perebusan sosis. 
Perebusan sosis yang tepat dilakukan pada suhu 85°C. Bila air mencapai suhu 
didihnya akan menyebabkan selongsong sosis pecah akibatnya air akan 
melunakan tekstur sosis. 
Tekstur yang kenyal diperoleh karena pembentukan emulsi yang tepat. 
Menurut Zebua, dkk. (2015), emulsi sosis sangat dipengaruhi oleh jumlah lemak 
dan jumlah air yang ditambahkan, dimana pembentukan emulsi sosis yang kokoh 
akan menghasilkan tekstur yang solid dan kenyal, jika berserat maka komposisi 
sosis menjadi tidak kokoh.Stabilitas emulsi sosis dipengaruhi oleh kapasitas 
pengikatan air dan lemak oleh protein. Stabilitas tercapai bila globula lemak yang 
terdispersi di dalam emulsi diselubungi oleh emulsifier (protein). Protein 
merupakan zat pengemulsi alami yang sangat baik yang mampu mengikat air dan 
lemak dan membentuk fase dispersi yang baik dan homogen. 
Warna putih dalam jamur tiram disebabkan karena adanya pigmen 
anthoxantin. Semakin tinggi perbandingan jamur tiram maka warna sosis semakin 
lebih muda. Peranan pigmen dalam bahan mempengaruhi warna dari produk. 
Kenyataan tersebut didukung oleh penelitian Zebua, dkk.(2015), dalam kajian 
pengaruh perbandingan kacang merah dan jamur tiram dengan penambahan 
tapioka dan tepung talas terhadap mutu sosis.Zebua, dkk. Melakukan penelitian 
  
dengan berbagai macam perbandingan kacang merah dan jamur tiram dari 
100%:0% sampai 25%:75%. Semakin tinggi perbandingan kacang merah warna 
semakin tua sehingga pigmen dalam bahan berpengaruh terhadap warna. 
Tekstur sosis dapat dipengaruhi salah satunya oleh kadar air. Tekstur dari 
sosis yang dihasilkan akan menjadi lebih lunak apabila penambahan jamur tiram 
lebih banyak karena kadar air dalam jamur tiram lebih tinggi dibandingkan tepung 
tempe. Tepung tempe memiliki kadar air yang rendah, sehingga apabila 
perbandingan tepung tempe lebih tinggi menyebabkan tekstur sosis yang 
dihasilkan menjadi lebih keras. Sesuai dengan penelitian Ambari, dkk. (2014), 
dimana tepung tempe memiliki kadar air dibawah 10% menyebabkan sosis analog 
memiliki tekstur yang keras. Menurut Irnani dan Lucia (2014), tekstur sosis juga 
dipengaruhi dengan proses perebusan sosis. Perebusan sosis yang tepat dilakukan 
pada suhu 85°C. Bila air mencapai suhu didihnya akan menyebabkan selongsong 
sosis pecah akibatnya air akan melunakan tekstur sosis vegan. 
Selain oleh jumlah air tekstur dari sosis daging juga dipengaruhi oleh lemak 
dan protein. Apabila jumlah air, lemak dan protein dalam adonan sosis seimbang 
akan terbentuk emulsi yang stabil, begitupun sebaliknya apabila jumlah air, lemak 
dan protein dalam adonan tidak seimbang maka kestabilan emulsi tidak tercapai. 
Tekstur yang kenyal diperoleh karena pembentukan emulsi yang tepat. Menurut 
Zebua, dkk. (2015), emulsi sosis sangat dipengaruhi oleh jumlah lemak dan 
jumlah air yang ditambahkan, dimana pembentukan emulsi sosis yang kokoh akan 
menghasilkan tekstur yang solid dan kenyal, jika berserat maka komposisi sosis 
menjadi tidak kokoh. Stabilitas emulsi sosis dipengaruhi oleh kapasitas 
  
pengikatan air dan lemak oleh protein. Stabilitas tercapai bila globula lemak yang 
terdispersi di dalam emulsi diselubungi oleh emulsifier (protein). Protein 
merupakan zat pengemulsi alami yang sangat baik yang mampu mengikat air dan 
lemak dan membentuk fase dispersi yang baik dan homogen. 
Menurut Ramasari,dkk (2012) dalam  penelitian sosis ikan tenggiri 
ditemukan hasil jadi terbaik adalah tapioka 6%. Bahan pengisi dimulai dari angka 
6%, 10% dan 14%. 
Bahan pengisi merupakan salah satu komponen dalam produk olahan 
daging yang berperan dalam mempengaruhi tekstur dan daya ikat air. Bahan 
pengisi biasanya berasal dari tanaman yang mempunyai kadar karbohidrat tinggi 
namun rendah kandungan proteinnya (Heinz dan Hautzinger, 2007). Menurut 
penelitian Kurniawaty (2004) bahwa penambahan tepung tapioka 10% pada 
produk patty ikan patin lebih disukai konsumen dan memiliki tekstur yang terbaik 
dengan karakteristik padat, kenyal dan kompak.  
1.6. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah di uraikan , diduga bahwa: 
1. Perbandingan daging ikan patin dengan tepung tapioka berpengaruh 
terhadap karakteristik sosis ikan patin. 
2. Penambahan jamur tiram putih berpengaruh terhadap karakteristik sosis 
ikan patin.  
3. Interaksi antara perbandingan daging ikan patin dengan tepung tapioka 
berpengaruh terhadap karakteristik sosis ikan patin. 
1.7.  Tempat dan Waktu Penelitian 
  
  Tempat penelitian dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pangan, 
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